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forte il primo letterato che io conofcefli al mio 
arrivo in Siena , ed a Voi dedico la prima mia pro- 
duzione letteraria di Siena. Se la gradirete co- 
me un atto (incero di (lima mi reputerò abbon- 
dantemente ricompenfato. State fano. 
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OSSERVAZIONI 



DEL 

P. M. GUGLIELMO DELLA VALLE 

MINORE CONVENTUALE 
UNO DE' DEDUTTORI DELLA COLONIA FOSSANENSE 

Sul modo di migliorare i Vini S Italia , 
e di renderne la maggior parte atta alla navigazione 

PRESENTATE 
ALL' ILLUSTRE ACCADEMIA 

DE' FISIOCRITICl DI SIENA. 

"Uefto fcritto , che io credeva dove(Te reftar fé- 
polto nell'oscurità dove nacque, al vederlo in 
quell'oggi fatto degno di comparire al voftro 
cofpetto, Nobili e Virtuofi Accademici , tutto 
mi riempie l'animo di giubbilo infieme , e di 
confufione . Chi è mai così (lapido che non 
provi una onefla compiacenza nel vedere in cos) 
fatto modo onorati i fuoi Htidj? Ma dall'altra 
parte chi è mai ripieno di tanto orgoglio che non fi confonda nel 
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darne pubblico faggio ad uomini come voi confumati pur negli 
ftudj medefimi? Era per avventura miglior con figlio per me il 
tacere. Ma giovi ali infufttcienza mia la molta voflra umanità, 
e le giovi foprattutto la bella cagione che ardito mi refe , l'amore 
cioè dilìntercdato de' miei fimili , ed uno fchietto zelo del pub- 
blico bene. 

Nella maggior parte dell'Italia da me finora vifitata e flo- 
diata ho offervato uaiyerfalmente regnare la confuetud^ie di pi- 
giare ne' tini cogli acini i grafpi dell'uva, lanciandoli col modo 
fermentare; la quale eonfuctudine io reputo condannare fi debba 
ficcome abufo gravi (fimo , ed appoggio il mio parere alle feguenti , 
offervazioni . 

i.* In due caraffe di criftallo io polì egual porzione di mo- 
tto , mettendo in una un graffo fatto a pezzi, e lafciando l'altra 
piena di modo puro. Chiufe entrambe colla dovuta diligenza 
io le efpofi per lo fpazio di un mefe circa al fole . Concepi- 
tati dai liquori la fermentazione olTervai dopo alcuni giorni che 
cfTa era più regolare nel modo puro , e che quetìo con maggior 
facilità aveva al baffo gettati gli eferementi: il modo del grafpo 
era più torbido, e dopo dieci giorni tendente al violato feuro , 
ed in fine cefeone ; al compirli del mefe queflo cominciava pure 
ad inacidirli, l'altro all'oppodo era pieno e fpiritofb. 

a.* Preti dal tino due grafpi nello fvinare, e tritatili minu- 
tamente li pofi in una caraffa coperti d'acqua, nel tagliarli fen- 
tiva ferirmi il cervello dalla fodanza vinofa , di cui non folo 
imbevute erano le parti efterne, ma le più interne ancora. Chiufa 
la caraffa l' efpofi al fole , e ad occhio veggente offervai tingerli 
l'acqua di color porporino: gufi sta dopo venti giorni quella ecci- 
tava il godo del vino benché un po' fiacco . 

3.* Feci ferbare appetì alla vite alcuni grappoli d'uva, e 
nello fvinare prefi dal tino e dalla vite due grafpi , uno verde, 
e l'altro rodo , e pieno di vino; tritati tatti e due , ed in un 
mortajo netto peflati , li coperfi d'acqua , e li chiufi ognuno in 
un pentolino nuovo, quindi figillatone l'orificio ermeticamente, 
feguendo i'avvifo dell eruditiffimo Chimico Sig. Giovanni Olmi 
Sanefe, m'aflenni dal propofito di efporli all' azione d'un fuoco 
lento per tema che l'attività d'effo non isfuggide le mie ricer- 
che. Dopo venti giorni aperti i pentolini, trovai che il grafpo 
verde erafi bevuta quafi la metà dell' acqua , tramandando un tanfo 
diiguftofo adai. I grafpi erano pure amendue giallicci e vicini a cor- 
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romperli j ma l'altro pentolinó fi trovò bucato di lotto, e delufe 
la mia attenzione. 

4/ Avendo altre volte offervato nel Monferrato, e nelf A (ligi a no 
dopo che fi è (vinato, alporfi dell'acqua fopra i grafpi imbevuti di 
vino, e al porfi i medefimi fotto al torchio, fpremerfcne un vino 
amabile e brillante, già (lava per diflillarne una patte, e vedere 
lo fpirito che elfi al vino predato avevano , ma mi rifparmiò 
quella pena un Ebreo di Siena , il quale mi vien detto che con 
ottimo fucceflb cavato ne abbia competente quantità di fpirito 
di vino . 

5/ Staccato dalla vite un grappolo lo fpogiiai di tutto il li- 
quore dell'uva non che degli acini (uoi , e tritatolo, e peflato lo 
chiufi coperto d'acqua in una caraffa efpoflo al fole: fra pochi 
giorni n'ufci un certo liquore terreo fecciofo, pieno di que fila- 
menti di cui ridondano 1 acque ftagnanti , dopo quindici giorni 
veftiftt di color nereggiante, e diede fegni evidenti di putrefazione. 
■-' -6V Feci diligentemente diftillare un bicchiero d'aceto, for- 
matori dal vino ceicone , un altro d'aceto naturalmente venuto 
dal vino buono, e finalmente uno dell'acqua fermentata col grafpo 
verde paro. Il primo mi diede uno fpirito acido e diguflofo. II 
fecondo mi diede nn acido si, ma non tanto mordente e fpiace- 
vole . Dall'ultimo ebbi un liquor bianco, infipido» alcalino, den- 
tro coi col microfeopio feoperfi molte particelle di terra, benché 
lottili quaft atomi fu e giù volanti. g 

7/ Volli fapere d'onde derivi che il vino cejcone divenuto 
acido facilmente fi corrompa mentre l'aceto fatto dal vino buono 
fi conferva lungamente, quantunque quello più abbondi di fpirito 
che quello; il rifultato delle mie ricerche fu il re (la re perfuafo 
che tale differenza derivar potette da molti fair, e da molte par- 
ticelle d'aria pregna dell' efalazioni ricevute dalie parti eterogenee 
fra le quali è fìffa , e che dischiudendoli nella dilatazione delle 
parti tutte le confonda, ed intorbidi, e difciolga infettandole di 
quel putrido che (landò immobile ha acquiflato. All' oppodo l'a- 
ceto buono e naturale fi può confiderare come un compoOo fatto 
periodicamente dalla natura , il quale perciò ha molto vigore a 
confervarfi nello flato fuo. 

Da quelle ofiervazioni è facile il dedurre quanto pregiudice- 
vole ai vini effer debba il pigiare indente cogli acini ancora i 
grafpi. Ma innanzi di venir a trattare particolarmente della ma* 
oiera di fare i vini, credo necelfario il premettere alcune altre 
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oflervaziont intorno alla qualità de' terreni, e delle viti. Quan- 
tunque molti e diverti terreni vi fieno, pure la loro differenza 
etfendo accidentale, alle quattro fpecie cioè vitrefeikilt , calcare, 
argilkfo, e gtffofo, dal Sig. Poit affegnate, facilmente tutte ridu- 
confi , abbencbè l'accademia di Dijon ne' fuoi clementi di chimica 
pubblicati l'anno 1777 v'abbia aggiunta la quinta , cioè quello 
di magne fi a . La prima è la più pelante e più dura , e le fue parti 
riunite formano mafie di pietra bianca e trafparente. L'argilla è 
una fpecie di terra particolare fertile d'affai, e ciò, cred'io, per- 
chè, lafciando e (fa ad un'altezza determinata alcuni Arati o fe- 
dirai con fide re voli , e bevendo l'acqua trae pure da e (fi il conci- 
me . La calcare è una terra petrofa che polla al fuoco vede la 
qualità della cake viva, t tritata ed imbevuta d'acqua forma una 
malli pillola che feccandofi agevolmente fi feioglie. La geflbfa è 
compotU di pietruzze molli e rilucenti , le fue parti facilmente fi 
("compongono, e dall'acqua fono poi riunite, e confolidate. 

1 terreni di Milano e di Mantova, fe non m'inganno, de- 
vono accoftarfi al calcare, o al mi do tra elfo e l'argillofo. 1 de- 
liziofi ed ameni colli di Valenza, di Moncalvo , di Tonco e di 
Rinco, alcuni di Cafale nel Monferrato fono con molti altri per 

10 più di natura calcjre-argilhfs.n\cQtii più dell'una , altri più dell'al- 
tra condizione partecipando . Quelli di Montefion s'accollano al 
geffe ft-cah are. Quelli di Montechiaro, di Villa Sa n- Secondo , Chiù- 
fano, ed altri dell' Artigiano fono calcari più o meno, e ben bat- 
tuti dal Iole , e producono vini delicati, e poco men del Chianti 
Ottimi per l'ufo, ed anche per il tuffo comune. 

La ragione per cui il terreno calcare - argillofo agli altri io 
metto innanzi fi è , che avendo egli tutti i vantaggi dell' acido 
vitriolico, dello zolfo, e del flogiHo, che tiene in continuo moto 
l'aria, e l'acqua, ni Tona nè l'altra (toltine i campi di un piano 
piuttoflo cupo che inclinato ) laici a che vi fi firtì a corrompere il 
terreno con danno della pianta ; inoltre l'argilla tra la foftanza 
calcare mefcolata lafcia alle radici della pianta l'efpanfione, e il 
vacuo opportuno per dilatarli , e quella tritata dal fole e dalle 
piogge rimpallata , nuovo e fernpre migliore fugo loro porge ; 
perciò le frutta de' colli più faporite fono di quelle del piano , 
abbenchè quelle e dall' aje e dalle vie , e da' colli ne' pio voli tempi 

11 miglior concime fi bevano. Per la qual cofa i terreni Milane fi 
e Mantovani abbifognano di quelle attenzioni, che il Sig. Pievano 
San~Minia$efe raccomanda, facendo fcafli e foflatelli, per cai feor- 
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rendo l'acqua fidatavi dall'acido vi t ridico, dalla foverchia frigi- 
dità e flupidczza li rifani . Il Sig. Ttllet oflcrvò l'anno ora pai- 
fato, che il renifchio è a proposto per. t eoe r faoo per le viti il 
terreno fov erchiamentc pingue e tenace ; gioverà anche in sì fatti 
terreni facendo le fo(Te< perle viti porvi al fondo, come infegna 
il Sodenm alcuni fafii fpczzati del pefo di cinque o fei libbre . 
Pochi anni fono in Piemonte ho veduto io fteflbda un cittadino Fof- 
fanefe in un fuo campo , il quale da un lato pendendo formava 
un le no, porre rena, ed uguagliarlo con. rottami di fabbriche, e 
quando prima poco ne raccoglieva, abbondati ti (Timo frumento averne 
di poi ricavato . Di più ho offervato mefcolando il renifchio ad 
un terreno pingue i rafani , le carote , le rape venire il doppio 
dell' altre grolle e buone. 

Ho inoltre fatte altre offervazioni , che non ho ancora a mo- 
do mio maturate , e ne fatò a fuo tempo parte al pubblico ; av- 
verto iolo di paffaggio, che difficilmente Ci potrà cavare vino atto 
alla navigazione da que' terreni , che fono fbliti ad inamarii la 
iute, e la primavera. 

Nella fcelta delle vili da piantarli non è bene rapportarli al 
difeernimento de' contadini, i quali avari di loro natura, uoo fi 
curano di quelle viti, le quali fole poffono co' loro prodotti, Ica r fi 
bensì ma preziofì, conciliare la (lima de' noftri vintagli flranien. 
E nel piantarle fi debbon metter vicine quelle che fono più omo* 
genee, le quali vivendo fra loro amichevolmente faranno miglior 
riufeita ; efiendovene alcune così nemiche all'altre r . che loro ru- 
bano il meglio del nutrimento, e talvolta le fanno morire an- 
cora; e le loro uve I premute infieme non nonno mai fare un com. 
pollo di lunga durata, e di gran forza. 

Sarebbe per avventura inutile , che parlando delle migliori 
viti , alcune ne accenti a (Ti, perchè foffero a tutte l'altre ante poli e . 
Ogni clima , ed ogni, terreno non ha le flette proprietà neceffacip 
a produrre uve egualmente buone; ed inoltre le itene uve e viti 
con di veri! nomi in diverti paefì vengon chiamate, onde lafcerò , 
che ogni agricoltore fondato lui la patria tradizione, e fpecialmente 
diretto dalle collanti efperienae da fe ftefTo decida, quali più op- 
portune -fiano per e fiere al fuo terreno. ''.->< , 

Invece av vertirò , che ne' paefì non fòttopofti a gagliardi 1 freddi 
è bene potar la vite all' autunno , quando , cioè il freddo della 
notte collipando le parti de' tralci , loro non lafcia più libera la 
circolazione a produrre pampani e frutti; ma la reftringe alla pura 



8 . DE L L A VALLE 

con fer vazione della pianta . 11 crédere , che l' amore fparfo dalla 
vite potata nella primavera Cu un' efpulGone delle parti peccanti 
d'onde e (fa tragga fatate, è Io (ietto come dire, che concribuifee 
alla robuAezza del corpo umano il cavarne il fangue ogni prima- 
vera anche fenza bifogno . Non mancano alla natura vie da tra- 
fpirarc ed efpellere l'umore peccante nelle piante , e maffimatnente 
nelle viti che sfoggiano in foglie , e lofiureggiano quanto più di 
forza hanno, e a proporzione, che lo richiede la loro coftituzio- 
ne . Adunque Gccome il fangue cavato da un corpo fano lo de- 
bilita mokiffirao, cosi è da credere, che debiliti la vite quell'u- 
more copiofo che ella perde potata di primavera, il quale e (Tendo il 
primo fugo, Che le piante ripofatefi tutto l'inverno attraggono dal 
terreno allora pregno di preziofi fali lafciativi dalla neve (lem- 
prata è robuAo , elaflico , c vivace ; e fe avviene , che giunto 
all' eftremità del tralcio trovi chiufa Tufcita preftiffimamente ri- 
faleudo farà enfiarlo, e sbucciar fuora l'occhio della vite, e den- 
tro le minutifTì me foglie, e gli inviabili acini penetrando, in po- 
chi giorni loro darà 1' opportuna confiAenza , cosi che non sì 
facilmente re (Vi no dallo Scilocco danneggiati , e roti da quegli in- 
fetti , che in Piemonte fi chiamano Picchiti . 

Inoltre è da avvertire fopra i colli eflere all'uve dannofiui- 
mo lo sfrondare, o sfogliare le viti prima della vendemmia, fic- 
carne dimoerai l'anno feorfo in un mio opufcolo diretto all' eradi» 
tifllmo, e nobil uomo Sig. Gtufeppe Vttnajja. 

Se qui talano mi chiedere quale temperamento d'aria io giu- 
dichi più opportuno per l'abbondanza e bontà delle frutta , gene- 
ralmente parlando direi fenza tema di errare , che il fece o ed il 
caldo il migliore fia di tutti , e che bene fpeAb non faptndo cofa 
fi chieda la volgàr gente (lanca con inutili voci il Cielo chiedendo 
la pioggia t II fuoco è il più forte agente della natura , ed efio 
quando in abbondanza fi unifee avviva la terra, la quale poco 
fugo bensì porge a' rami , ed alle firondi ficchè non pofTano luffu- 
reggiare , ma tanto loro ne dà, che in ottima e ben condita dote 
lo digerifeono a produrre copiofe , e fapontiffime frutta . L'ab- 
bondanza e bontà de' frutti avuti queft' anno provano abbaftanza 
la mia proporzione. Dal Piemonte cosi mi feri ve l' eroditiffimo 
Sig. Dottore P etiti di Calufo in data de' 17 di Ottobre „ l vini 
„ queft' anno fono Aati copioO ed eccellenti , coficchè è più di 
„ vent'annì, che non fi fono fatti così buoni, in Orio mafiima- 

M mente.... Se tu tolga il fieno il refto abbonda 
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Quede cofe quali di paftaggio ricordate, è pregio dell'opera il 
tempo fidare alla raccolta dell uve , che moltiffimo a fare buoni 
o cattivi i vini concorre. Primieramente tutti convengono, che 
il fole le abbia, per una fettimana circa, afciutte dalla pioggia, 
fe quella caduta fode ne' giorni dabiliti alla vendemmia , oppure 
fe oltinato feguitafie a piovere il cielo , colto il momento in cai 
fufficienteroente afciutte fodero, è bene (laccarle dalla vite, ed io 
un luogo riparato fulla paglia, o fulle tavole lafciandole, afpet- 
tare, che il foverchio acguofo umore fi (tempri e fi digerifca dal 
grafpo, e dall'uva mede fi ma. 

La vendemmia è pur bene che fi faccia un poco prima della 
perfetta maturità delle uve; perchè il giudo punto della vera ma- 
turità è un folo, e ficcome prima di arrivarvi le frutta fono nella 
gioventù loro , cosi toccato il punto della perfetta maturità il 
frutto comincia a decadere dalla fua eccellenza e bontà , fpinto 
dalla natura che continuamente agifee non folo aggiugnendo per- 
fezione a' corpi componendoli, ed al loro flato migliore recandoli, 
ma giunti a quedo fegno (fingendoli a difeiorre le combinate parti 
per formarne di nuovi comeolìi. E principalmente tale avverten- 
za è bene avere nella vendemmia dell' uve , da cui fi fa il vino 
dolce e delicato . Non tema il Georgofilo che immaturi fieno per 
riufeire i vini feguendo tale infegnarnento . Quel tempo in cui fi 
lafciano le uve ad afeiugare l'acquofo foverchio, e la fermenta- 
zione , quando quelle pedate bolliranno nel tino fuppliranno a ciò 
che mancava alla perfetta maturità dell'uve ; ed inoltre non avendo 
toccato a quel fegno, dopo il quale e(fe cominciano a gonfiarli e 
infradiciare, daranno al vino un poco di brillante gioventù, tutto 
il confidente della virilità, e nulla della decadente vecchiaia. 

E qui mi perdoni il Sig. Pievano Ferdinando Paolttti , fe con 
edo lui non convengo in ciò che egli aflerifce, concorrere cioè la 
m adì ma maturici delle uve a fare buoni i vini . La vera e per- 
fetta maturità, io replico, non è che un punto, pattato il quale 
perde il frutto quella combinazione di fali e di olio , che hanno 
la forza di eccitare in noi il gudo del fapore buono e delicato; 
diff.it ti le frutta troppo mature in lipide fono ed ingrate al gudo, 
e fpcdb nocive, quantunque fradicie ancora non fieno. La natura 
certamente non interrompe mai il fuo corfo , e fe a condurre il 
frutto a maturità modrafi madre amorofa , maturo eh* egli è fi 
converte in matrigna ; e lo fpiritofo e la fodanza più pura e do* 
gì (hea dal frutto riparte a condituirfi in equilibrio con le foglie, 

Tm. UL B 
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i tralci, e il tronco della vite. In alcuni luoghi , lo io , co fi ti- 
mi fi lafciare te uve anche mature appefe alla vite e sfrondate , 
ma acciocché il riferito difordine non accada nell'uva, i coltiva- 
tori dell' Artigiano fogliono torcerle bene il picciuolo , acciocché 
redi interrotta la circolazione , e per le aperture fatte nel grafpo 
da quella tortura efca il fugo, che al frutto tramanda la pianta, 
nò il frutto della fua fodanza partecipi alla pianta cosi agevolmente . 

Or eccomi a parlare di que' mezzi , che col miglioramento 
de' vini hanno più ftretta relazione . E primieramente io dico , 
che attefe le fopra riferite fperienze è neceflario feparare gli acini 
da' grafpi , e non porli coofufamente a bollire infieme . Prego 
chiunque legge quefta memoria a non lafciarfi atterrire da un tal 

Srogetto , quali fia per eflTere di molta fatica, e di grave difpen- 
io. Chi vorrà dare uno fguardo alla Francia, vedrà certamente, 
che nella Borgogna , e nelle altre parti da cui ricava i vini di 
maggior ufo e commercio , efla non rifparmia fatica ni fpefa per 
mantenere i fuoi vini in credito, e dal largo fpaccio di elfi, ne 
ha poi un ampio compenfo • Ma qui non fa pur bifogno di molta 
fpefa, o di molta fatica: bada una macchina facile, di poco co- 
lto, e durevole, che io vidi adoperarfi con faccettò dal penti li [Ti- 
mo Sig. Conte di Brkhante*u nel fuo feudo di Orio nel Canavefe. 
Con fi He eda macchina in una rete fatta di filo di ferro , che ab- 
bia i buchi un po' più larghi di quelle che pongonfi a prefervare 
i vetri delle fine (Ire. Ella debb' elfer rotonda, e tale che copra 
tutta la circonferenza del tino, e che ad eda dia ben unita e 
foda. Due o tre contadine poffono in un giorno o due fpicciolare 
una confiderevole quantità d uva , togliendo gli acini da' grafpi . 
Bada pigliare il picciuolo con la delira , e mentre que fra fa Cor- 
rere fulla rete il grappolo con la mano manca premere legger- 
mente il detto grappolo: in due o tre colpi fi fpoglia d'acini un 
grappolo anche grado . Gli acini immaturi , i fccchi , o infetti 
dalla ruggine e dalla tempsda, che non così facilmente daccanG 
dal grafpo, fi mettano a parte a farne altro vino mezzano. 

Io fono cosi ben perfuafo, che il fugo de' grafpi fia di gran 
danno a' vini , che configlio pure a metter quedi in una cantina 
a parte con le ave comuni ed immature : poiché ficcome la fer- 
mentazione dilata mal ti fumo i pori delle parti vinofe non folo 
traffirauo effe porzione della loro fodanza, ma per la grande at- 
trazione di alcuni corpi omogenei, e per la grande tendenza del 
flogìfto e delle altre parti più pure e volatili a cortituirfi in equilibrio 
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con i vicini corpi che ne fcarfeggiano relativamente , volando da 
tini pieni di generofo mono bollente dette parti migliori , attratte 
dai grafpi freddi e fpugoofi , che in vece efalano un mi (io di ter- 
reo e di acquofo , grave danno apportano al vino . 

Inoltre è da avvertire che fe l'autunno venga piovofo, e le 
uve abbondino di accjuofo foverchio per cui fieno portate alla cor- 
ruzione , ad impedire che non tardi troppo il modo a concepire 
la fermentazione , e a liberarfene, è fano configlio il portare fuoco 
nella cantina , e dare al luogo quel grado di calore che fia pro- 
porzionale all' accjuofo foverchio bevuto dalle uve , ed al grado di 
calore che eccita nella Ile Ha cantina il mollo al fecondo giorno 
della fermentazione , quando le uve fono fané ed afeiutte bene . 

La fola efterna teftuura, il colore del grafpo verdegajo, la fua 
crudezza , la fua foftanza lignea e fpugnofa ci convincono non aver 
eflb alcuna parte nel far buono il vino , anzi avere tutte le pro- 
prietà per impedire che il vino non fi faccia buono . Diffatti dopo 
che il vino è formato, i grafpi fono feemati di mole, e crefeiuti 
di pefo, perchè comunicando al vino il loro acido, al pio, terreo, 
acquofo ne bevono le parti piò oleofe, faline, e fpiritofe . Ciò 
dal primo efperimento apettamente fi comprende ; ed ognuno io 
invito a ripetere da fe medefimo quelle efperienze, ed ufando le 
dovute diligenze vieppiù convincerà di quella verità importante. 
Vedrà tagliando i grafpi fermentati, che tutti internamente fono 
pieni di vino, e che invece dell' afpro difguflofo, che prima della 
fermentazione avevano , efalano una foflanza vinofa ; vedrà lec- 
cando al fole i grafpi fuddetti , che effi carichi fono di lucenti 
fali , coficchè fembrano criflallizzati ; vedrà il torbido fchifofo li- 
quore che partecipano al vino , e con il freddo che gli comuni- 
cano vedrà ritardata o impedita la fermentazione , e non così fa- 
cilmente difcìorG le parti eterogenee e fe par affi; oflerverà il mollo 
più torbido a poco a poco illanguidire , divenire infipido , inaci- 
dirli, e finalmente corromperli , pafTando per tutti i gradi della 
fermentazione con precipizio , e talora lènza ferbare almeno ap- 
parentemente l'ordine, che nella fermentazione de* comporti offer- 
varono i Chimici più diligenti* 

Definifco la fermentazione coi Chimici più celebri del fe- 
colo ( Dttiìonaire de Cbtmie &c. ) chiamandola un movimento 
m tei! mo, che da f«^itcflb eccitati mediante un determinato grado 
di calore , e di fluidità conveniente fra le parti integrali e con- 
dimenti alcun compolìo , e da cui rifultano nuove combinazioni 
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de' principi di quefli ftcflì corpi. Qpeflo movimento cangia inter- 
namente la natura, ed in nuovi comporti trasforma il corpo per 
la diverfa unione de' principi indotti in cffo dalla fermentazione . 
Tre Rati di fermentazione logliono diftinguerfi , cioè vino/a o Jpi- 
rinfa , acida , e putrida . Tutte le materie che fono fufcettibili 
della fermentazione fpiritofa portone fu b ire fucceffivamente l'acida, 
e l' alcalina . Non tutte le «foftanze foggette alla fermentazione 
partano per quelli gradi; alcune non hanno la forza di concepire 
la vino/a, e padano colio all'acida', altre dal pefo degli alcali 
aggravate, i quali fi fviluppano ad un tratto dalle parti compo- 
nenti, corrono alla putrefazione. 

Con l'autorevole feorta de' Signori Macqaer, Becker, Sthal, 
e Junck.tr verrò ora fpiegando que* principi, coli' unione o (epura- 
zione de' quali il vino facilmente parta da un grado all' altro di 
fermentazione . Elfi confiftono in certe particelle minutirtime di 
terra, di olio, di fpirito, di acido, e di fale . Tutti i comporti 
contengono fra di loro alcune particelle di terra , che fi ponno 
considerare come la bafe della loro confidenza. Diffatti nelle opera- 
zioni di Chimica più o meno da tutti la terra fi cava, cosi dell olio 
fi difeorra, il quale fuol concepirft come un comporto di fìngi Ito, 
di acido, di acqua, e di terra; egli è molto volatile, ed ef porto 
ad un certo grado di calore, arde e vartene in fumo. Dall'oleofe 
particelle diverfameute temperate, e mefcolate all'altre particelle 
conrtituenti il vino, nafee quell'amabile e delicato che hanno al- 
cuni, perchè effondo effe morbi dirti me eccirano nel fenforio quel 
lieve moto, da cui fi ha la dolce fenfazione , ed inGememente 
correggono l'afpro de' fali, che troppo fortemente vellicando le 
nervee papille delli lingua eccitano fenfazione ingrata. 

Dello fpirito ve n'ha di tre forti: infiammabile , acido, ed 
alcalino. La darte degli fpiriti infiammabili racchiude la parte più 
volatile degli oli efienziaii, il principio dell'odore, o lo fpirito 
rettore delle piante, e gli fpiriti ardenti , e quello che fi cava 
dal vino dopo la fermentazione vinofa . Nella feconda clafle fono 
comprefi tutti gli acidi, che per la diftillazione cavanfi da' mi- 
nerali e da' vegetabili . Nella terza fonovi gli alcali volatili che 
efeono da' vegetabili , giunti che e (fi fono alla putrefazione . 
In generale Io fpirito di vino s'unifee facilmente con tutti 

SU acidi, temperandone l'attività. Il fi 03 ilio* è lo fpirito, o per 
ir meglio il fuoco animante della natura , e de* comporti che ella 
produce. U fale ferve a condire le parti acquofe, e a torre il 
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«aufeante delle oleofe, impedendo che quelle non portino il vino 
alla corruzione. 

Polla oueda dottrina: l'uva flaccata dalla vite fi può confi- 
derare quali un nuovo compofto, che non ha piò comunicazione 
colla pianta di cui era parte, e prodotto. Quindi abbenchè per 
l'interna fodanza acquofa viva in certo modo, e per la mucofa, 
piena di parti acìdule , /piritefe , e fatine fana fi confervi alcun 
tempo ; pure non avendo più quella libera circolazione di umore 
e fugo purgato da tanti canaletti, e filtrato per tante fottililfime 
fibre per cui trafpira e refpira tutta la pianta, ne avviene che la 
fermentazione, che prima era vivifica ora tenda alla corruzione 
precipitandone il movimento . Didatti appena fi regge in una Man- 
za in caifienvi in competente quantità mele di frefeo colte, ed altri 
pomi odorofi . Ma queda (teda fermentazione è neceffaria alle 
frutta per liberarfi dal foverchio acquofo , e dalle parti eteroge- 
nee , che in abbondanza la pianta ha loro comunicato . 

Ora in quello medefimo movimento intedino delle parti quali 
fra di loro in contrailo, e follevate dal modo fi forma il vino ; 
perchè le parti omogenee dell' uva feparate dall' eterogenee nella 
fermentazione fi connettono fra di loro, ed un nuovo aggregato 
formafi dalla natura. Giunta la fermentazione a quel grado che 
è vicino a fare il vino buono conviene interromperla: poiché fic- 
come la trafpirazionc, che fino ad un certo fegno giova al corpo 
infermo ed al fano, fe foverchiamente duri Io fnerva grandemente; 
cosi al vino accade, che diviene fatuo, difguflofo, guado, acide, 
e corrotto, giunto alla date, fe troppo fi lafci fermentare. 

Deve edere la cantina nè troppo fredda nè calda troppo, -ma 
frefea piuttodo e fana. 11 motivo per cut configlio ognuno a por- 
tar fuoco nella cantina, e tenerla difefa il più che fi può dall'aria, 
e maflàmaraente da due venti oppodi, primieramente fi fonda fui 
modo facile che fi ha così di interrompere quando fi vuole la 
fermentazione levando opportunamente il fuoco che la follecitava. 
Per quedo improvifo cangiamento le parti quali fopr adatte fi co* 
dipano leggermente, e fi raggruppano fra di loro. E qui è bene 
avvertire , che fubito non fi paffi da un eftremo all'altro, il qual 
paflaggio potrebbe rincrudire il vino di troppo. L'altro motivo 
fi è, che quando l'aria ha una libera corrente avviene , che l'aria 
edema carica di tutflfc quelle efalazioni, che dall' aje , e da' luoghi 
immondi riceve, le comunichi alla fodanza del vino dilatata nella 
fermentazione, e rubi a quedo le migliori efalazioni, che anche 
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in competente diftanza dalla cantina fi fentono per l'aria difperfe. 
Ad impedire quella foverchia evaporazione giova aayche moltiflìmo 
riporre il mollo in botti o tini folo aperti con picciol foro in 
mezzo, come avverte il Sedermi ( a pag. 71 ) acciò urtando nel 
cielo di etti per la loro grande elallicità , le particelle fpiritofe 
ribalzino e ricadano fui vino. Quello avvilo Tento che già fi ponga 
in pratica dai diligenti Tofcani. 

Si avverta però di non interrompere prima del tempo il corfo 
della fermentazione vtnofa. Non è credibile quanto danno arre- 
chino al vino coloro i quali co' baffoni rivolgono i grafpi ed il 
mollo che bolle . Balla folamente fecondar la natura: quella aiu- 
tata dal calore della cantina efpellerà da fe le parti eterogenee 
crafle e terree troppo, e quali cotte e condenfate farà, che for- 
mino una fpecie di eroda fopra il vino, la quale coprendone tutta 
la fuperficie gli toglie il mezzo di perdere lo fpirito , e le parti 
più volatili, che fono in continua agitazione. Alcuna volta of- 
ferverai, che l'aria e le particelle più fumofe rompendo la croRa 
cfaleranoo, e che finalmente rotta quella io più pezzi per la fee- 
mata ebullizione cadranno al fondo del tino; ed allora fenza afpet- 
tare di più, è bene IV in are fubito: altrimenti fi interrompe colla 
fermentazione il corfo della natura , e le parti eterogenee , che già 
o nel fondo del tino erano fiate depofitate , o fopra incroftate , 
tornano a difeiorfi in parte, ed a rimescolarli colle particelle com- 
ponenti il vino, le quali non avendo per avventura in quel punto 
più quella forza, ed attività che è necefiaria a fepararle, cosi per- 
fettamente come da prima rimangono col vino confufe ad infettarlo; 
e fe nel verno fiannofi tranquille , venuta la fiate o in un clima 
più caldo trafportate , o agitate da qualche feofla violenta folle- 
vandofi tutte, la mafia del vino infettano e corrompono. 

Giunta la fermentazione al legno che fi richiede; vorrei che 
le botti foffer difpofie in modo , che mediante nn tubo ricorvo , 
o fifone, detto volgarmente tromba , da una botte all'altra fenza fen- 
libile evaporazione il vino pò t effe trafportarfi , avvertendo pare di 
non bagnare le botti coli' acqua , ma col vino, o coli' aceto buo- 
no, ed inoltre avvertendo di coprire l'orificio della botte con no 
panno a più doppi , acciocché il flogifio nelle parti interne del 
vino fi racchiuda fatto che egli è , e fra loro fi fiffi. Ciò è bene 
che fi faccia quando è pattato il maggior fervore della fermenta- 
zione ; ed acciocché non fi verfafle cosi facilmente il vino farebbe 
bene aggiugnere un collo all' orificio della botte , che fi venifie 
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ristringendo come il collo d'un fiafco, e che fotte amovibile bensì , 
ma beo incaflrato nella circonferenza del fuddetto orificio : cosi il 
vino non avrebbe tanto luogo a (Vaporare , nè tanto comodo a 
verfarfi ne' r teurgici del bollimento. 

Trafportato cosi con lieve incomodo, e con poca fpefa il vi- 
no, vorrei che due boccali per botte vi fi mefcol attero di vino 
cotto, e fatto di uve le migliori , e al fole o nel forno fommo- 
feiate, e tanto più o meno fe ne infondeffe , quanto più deboli 
i vini fono, e da terreni graffi e freddi cavati; quindi con ogni 
diligenza maggiore chiufe ed accurate le botti , più non fi toc- 
caffè, o cangi a il vino, fino a che vendere o trafportare fi do* 
velie. Allora fi (cuora , fi trafporti , fubifea qualunque grado di 
calore, di clima, egli non fi corromperà mai ; e quanto più fi con- 
ferverà, diverrà migliore. 

Ora ricapitolando ciò che fin qui s'è detto , a quelli capi 
riduco le condizioni , che giudico opportune allo fcioglimento della 
quettione . 

1. ° Le uve fi raccolgano fufHcientemente dolci e mature, ma 
non foverchiamente ; fi ripongano in qualche luogo riparato da ere- 
pufcoli, fi lafcino alquanto fommofciare . 

2. * Si pedino e pigino gli acini feparati da' grafpt nella me- 
defìma botte in cui devono fermentare , e ciò non coi piedi i uc- 
cidi del Villano, ma mediante un legno rotondo a cui nel centro 
fia confitto perpendicolarmente un lungo manico per maneggiarlo. 
Sanno i Filici la peffima natura della trafpirazione , che fi fa dal 
corpo umano, e maffimamente da quello d'un contadino: il mollo 
nella fermentazione non può disfartene affatto. 

3. 0 Se il tempo è piovofo, e le uve hanno bevuta molt'acqua , 
allora appena fono pigiate, è bene dare alla cantina quel grado di ca- 
lore, che ha al terzo giorno della fermentazione ordinaria e re- 
golare; altrimenti al fecondo giorno fi dia alla cantina quel grado 
che ordinariamente ha nel terzo, e cosi s'accrefea ogni giorno il 
calore infino a che quando il vino è vicino ad elfer fatto, l'am- 
biente abbia quel grado di calore, che ha il clima più caldo dove 
fi vuole trafportare. 

4. Non fi interrompa la fermentazione , e fi faccia ne' luo- 
ghi meno foggetti al pafiaggio de' carri ed alle fcó/fe, lafciandó il 
minor orificio poftibile alla botte, ed alla evaporazione. 

5. 0 Sieno fine le botti e ben chiufe, e ferme nel loro fito; 
il rimanente lo farcita natura da fe , fempre più depurando le 
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parti , c con più tiretto nodo unendole infieme per l'efpulfione 
delle parti eterogenee, e per l'attrazione delle omogenee. 

Piacenti qui di aggiugnere, che alcun tempo dcpo le oflerva- 
zioni riferite a principio, vifìtai i liquori fatti di (libare, e trovai 
nello fpirito del grafpo verde una certa mucillagine comprefa in 
fette globi uguali alla metà del dito mignolo; quelli ad una lieve 
fcoffa fi agitavano nuotando nel liquore, ed infettandolo quali di 
minuti fama arena. La qual cofa mi confermò nella credenza che 
dal grafpo derivi il corromperli de' vini , perchè fe tanta feccia 
ritrova fi in un quarto d'oncia di acqua di Iti Hata dal grafpo, quanta 
non ne indurrà il grafpo nel vino immerfo per tanti giorni , e 
dalla fermentazione cotanto agitato? Anche nel liquore eftratto 
dall'acqua, in cui era il grafpo verde puro, dopo un mefe ho of- 
fertalo eflervi fette o otto piccioli globi di mucillagine , i quali 
agitati col moto o col fuoco, fcioglievanfì intorbidando il fluido; 
e una fettimana dopo vidi che quelli eranfi moltiplicati , e ere- 
feiuti di mole con forprefa del chiarifs. Sig. Dott. Bald affarti y e 
dell* eruditismo Sig. Ab. Ciatcheri a* quali ho quefla ofiervazione 
comunicato . 

Io preveggo , che al mio progetto acremente fi opporranno 
gli avari contadini, man te nitori delle patrie loro tradizioni, te- 
mendo forfè di perdere co'grafpi il vino a metà, detto acquetta. 

10 però gli aflìcuro, che colle buccie dell'uve fermentate col vino, 
e con la materia, che elfo depone, fì può fare un'acquetta mi- 
gliore di quella, che fi cava da' grafpi medefimi, i quali non fi 
fpogliano, che a mezzo della depredata foflanza vinofa . 

Ad ogni modo io non pretendo per ora di perfuadere il con- 
tadino: quella è l'opera di lunghi filma fperienza, e di circoflanze 
felici . Ballerà a me che fentano il pefo delle mie ragioni que* colti 
proprietarj, i quali fanno poterli far meglio di quello che s'è fatto 
finora ; e non isdegnano di tentare i nuovi metodi onde accrefeere 

11 prodotto delle loro terre, quando cffi vengan loro propolli fotte 
l'afpetto di verità. 



